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1 
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الهندى 


طَرِيِقَة العمل 


المجضف ثم يدف الثوم والملم والملع الحسيئي ويتبل 
الحسبر ف بالثوم والحمبري الثامم والخل ويثراك لدة * 
ساعة عر يها 

؟ . لم تغمس حبات الجمبري بالنشا وتتراك فليلاً. ثم يخفق 
البيض وتقمسر فيه حبات الجسبرى أيضآ ثم كمس ,انثا 
مرة أخر و ويحسر فر زيت ساطن ثم يوضم على ورق نشاف 
وبقدام باعي 


ا/ا/حامن. أطودع01[0. اثالاثالانا 


منشع الروميلن عي ملام د اهلي» تهنا ١‏ حنأاعنة م ليظه فى شه 
ينرع الحبل اتترابي من الظهر إن وح . 

7 به اقسساة القل عمسا عطق ظى شاع مها ئ "عق 82 ؟ لاتى #نموس الى 55 | 

انا لها ١‏ عسكيو.ء الذز بيك وننساهف المك الل صيل 1 لي الى - 
يداد الثوم مع الملم والنلقل الاسود والهمر بيضافة. ا 

9 مس ع ع _غييرة بور الدوة قح تساف الى سس فب 
المسلسة وتقلب. يلا نه يضاف الروييان ويترنئك على نفو 
هن ذل 4 لفقخ +! دشافق ويشعطلى القدر و فههة عع ه- 000 كين 


فيه القد به عم الأرز " بحبح ث 


/ا/ناون. أطحجدع01[0. الانالالانا 


7 كيلو روييان نحشت 
؟ قصوص وم 

١‏ همات ملماطلم 

' هاقل حمر حار 
العتماعلة 


ا 0-7 انائناس ساار 5 

' كوب جسبري 

” ملمانة كبيرة سكر ناعم 
كوب كا جو عير مملح 
كوب ثريمه خعل 


١‏ علق كر لسن 


5 نه 


1 0 4 
ا 5-5 ود 


"1 


الجمبرتي با بالأناناسن 


١‏ الهسسىبء ع" 


طظريقة العمل 


قعلفة العمسنو قن ؟ ١‏ الا اكسى ]| التو أي مي اهاي نع يماج 
: 35 35 


ا 3 جا 3 ل ١‏ 0 
53 ال اداو | م قيية” عه هدي 6 لآ 


ف 
آل معام قم لق الاعاناك . وى فنعصفشين بالعدوا تع يشر عا نقنفة 
وهف هن الوسهظكل نهيف نفتى فصلاقه أ حمةهه لشزفم . و#قضشهم 
ظ - 
الاناناس المنزو+ الى متعياب اسبفع * اسح ويترلد لوسك 
القانني ويعمهى لفاخة بعقدا!ء ١‏ معفة كييرة وي نباسي 
نعم نقهه بمهه الترف_ الى مكفيات وتضاف العقادير ١‏ بوتسات 


الا ينانا عل 4 لكر فى الكا زر | الى الهههر ة ) ا تهنا اقنة هعبق 


انا/حامت. أطوجع01[0. /ثاناثانانا 


1 


الليمو. ! ساي الحمسة ويفصى ثم يبصع فى الثلذ فة خسم 3 
- سق انض فر | بدية فيز 2 ويقاف اليها السد والضزل 


ونوضع الزبدية في حمام عاثي (زيدية أكبر ممتئئة إلى 


الار بع هاه ) وتوصع ز سمة كنيف شيا وتزفقه عفي ذار هادلة: 
لنا, ويتر لك لعبر 3 - 


قاي: السفىة فظيقلف”. لهم ف الواهن؟" 
كك به 1 1 - اق الم 2.0 


ل اوعس ء شلال ها ال رى فى 1و" اتالى | الى فم غنذء تخغلطظ 


ا 


الشر بفقة و تهت ااه | ف انيم ةق الى طندقة عد ع درا ةا 


عنيط الجميري ويقدم ب :2 . 


/ا/ناون. أطحجدع01[0. الالانالانا 


١‏ كيلو ستسيري كقبر 

؛ كيب كاجو خهر مملح 
اعنم نهل 

7 كوب زيت ئياني 

٠‏ ملعقة صنيرة كاري 
4 تسوس نوم 

١‏ غطعة زنجبيل طازجة ؟" * ” سم 
1 ملمنة سعيرة كزيرة جافة 

[ ريعلة تتزبرة غضراء 

زا منشة صغيرة ظفل أحمر 5-9 


- > 


للَريْقَة اتعمل 


٠ 


رد كلام : ايعو 2-5 محمل» الحسبل اللثر سي هي الفله )0 
« يكسشىي ونونسهة حيلات الفنلم ظطم فى ماء 0 لصن 2 8 لقان 
ولسهولة التغششور تشطم قازرلا يراس السكين عنى شكل 2< ثم 
-00 ونس | البفةو: ا تيقد الى لتلة بمهير ه دعر بيرم التسيل 
تاعم ويسهن الزيت ويضاةغ. اليه البصسلي الى أن يدبل 
يفدلل 5335 وال نصفيا . ويبضاف 3 اليحسل مم الكامو وعهاء. 21وة م 
١‏ دقيفة ثم يضاف الحميرى ويقب الجميم الس أن يجضف 
الماء الناتج ثم تضاف الحلب طم والملح والكارى واليقار ث 
قفه 1 : : السجميع # قط القن: ويتو لب على ناز سايلة هيا 
النضعم يقليل يضاف عايب هوخ القهيفف و يشر أك بعل ظليلة ننه 
000 وص + ملءة 5.3 ليسم ا« ايمل بيعل . لطيفق ناته لثر هل 


| 
الا ىح 1 اكه 


/ا/ناون. أطحجدع01[0. الانانالانا 


وله الجعيري من العمن الثر بي فى الظهر وبئم: مقدار 
' كوب جسبري ويضاف إليه التوس- مظع إلى قطع صغفيرة " كهنو جمبري. كبير 
ويعرم البعفوسن وتقماع الدحداة إنى فطم صقيرة ويضاف 7 كوب دقيق 

- يطحن الجمبرى فى فال الكبة ثم يضاف الية مُقَدَار + |0 0200200 
ملعذة صسغيرة ملم و8 ملعقة صغيرة ظفل أسيد ويمجن ١‏ فب سين 
الجميم جيه '. ١‏ بعسلة 

7 . يتبل بافي الحمبري بمندار ١‏ عليشة صغيرة منح وتقطى * بيضن 

ظ حبات الجميري إلى النصف بخليط الجمبري اتابن ١‏ #اويطة بقدوشر 

ويضغط. مايه باأيى فكيلا حنى يتماسك مم الجميري وهسوى '" ملشّة سغيرة عاج 

على شق ديل السمبرءع. عي فد: المستظا: ويترك ليلا له 1 علءقة صشيرة ظفل أسود 


5 -ت-05 سي الدهيق - يي لد 0-2 0 الى ايساد --50 
55 2-2 1 قا عل 5 42 ك1 |! قسماسط ق قناز 
١ت‏ 3 افيه -35 الوب ماس وهى مشاه : تعس ذه 1 3 م ابي سم عسي 


ورق تسمال وفر سر فل طاو ؟ 1ك لاقي إالشلاض بن كي فية 
| ماطات» واليظلاطمنى الفقفخهر ف 


/ا/ناون. أطحج2ع01[0. الانانالانا 


١‏ حبات أستكوؤزا سانيمة أو ؟ 
ظ كيرة 


: كوب دفيق 

| ماكيث عجين رظانى 
كوب كريم» 

|| كوب خضارمئكة 

ظ ٠‏ ملممة سميره هار مشعزل 


5 4ع إل عي وعم 


| مثفقة صسبغيرة عنم 
ظ سا عق اكبييرة ذييت سباي 
ضلعقة سفيرة كزيرة سنااثة 


فامقة صرغيرة عنعترذذة 


الأمنكوز اوذا 5-5 الاستكور ١‏ 3-6 متتاحسه: فنع يرمكم 


لكيه فنقا [ شضضةه الى يتثفبافت صفير ف و لشرم الل" نب عه 
ويسعس الريت ويساف اليه ايحي ويقنلب حنى يديل شيالا 


ل >" مجاهم 2 اقل ع لا الك 3 للمهس] (ة بشسة لها تالت د شعصمة نهم تهت لله الفمة 
؛ أ - 


لأستعوزا وتقلب: قبلا ثم تضاف الخضار والفظر ويضباق 


فنا 


لهيه وابهار والمسدر دك وإيسكهما فى التقليب الى ا لقهبه 
خض ر وال مسكوزا ثم يرقم هن الما ر ويتراك حسى يور د 

؟ .يقود المجين بالدشقيق بسماكة ١سم‏ وتتطم إلى دواثر يقطر 
لاسع ثم تقطء نصف النواثر من الوسط بنواثئر صغيرة 
يصبية لدينا دوائر على شكال خلفات لم ترهر كل الدوافر 
في صينية الشرن وتوسه الحسينية فى القرن حنى تالخد 
للون الذهمى وتتر ك لشرد 

ا . توضع 

باللأايككوز و حضار وترهي في طبكل التقدي ونصا ف 


مفشدار ١‏ ملعقة كبيرة كريمة على كل داقرة ويقد.م يارد . 


زواأف لعهر 22 هآ ! | 8 قن | ةا | “5 3 ع 


0/ا/ناون. أطحج2ع01[0. الانالالانا 


يكم 8 سب ؟! ملهها جين -85 / لنفضية او ١‏ كواب ملاء و تعسما ‏ ياك 
السسد لى يخغضصف مالماء ودلنفب #ز اله رافصة المسملة ؛ به 


١ 5 -‏ 2 الك 


نشخ د 5 كه مر الملح و لك ا إل - ِ االأروع ب 57 55 3 9 
6 


٠ ٠ 5‏ 0-0-1 
باعة على الأفل لتتبل بالبهارات والليمون, ثم تفمسر القط ٠‏ كوب دقيق 


ب لدفيى و حمر الي رايت ساكن. 

ومع السظةه على ورزق نشاف وترششس لى نشي المصدد يه صخير» ضون ‏ 
فيضاق علنها سلسة انمد 11 بالماشقة حصب الهشنا: ملقة صفيرة قزيرة جافة 
| كوب ماعسة لطر دل 


ا 


انا/حامت. أطوجع01[0. نثاناثانانا 


١‏ سمكة مغهرة اقب ام 

' يبصلدة 

7 كيب خسيوري 

' مافقة صغيرة ملح 

ربعلة كزيرة حصن ان 

1 ملعقة صفيرة ظفقل بيك 
: زبعّة بقموتسن 

1 أصممم ( يلام ل عم 

* حهة جر 

هلا عق قبيرة دهيق 

"١‏ أعواه شلة [أعواد أسنان) 
: كوب كريعة 


وم 


5" - يفظء اتجزر والكرضي الى مماشاءت» ويوضع مقدار ” كواب 


ف .ده كابة التستفيوغ دهم 9 
الصين الترايى من انجسير ى. لثم يضرى البشد وفسر والكزمرة 
2 1 َّ له مك هه : أو سام كمه لقابو غ” ا اللفسز. الي - الحمب ني 
حت الأصصروه ل الى عا كين هل التثية بم بساه ا يه م 
الها 


8 ل لابه سصعيرة مله ون فملمقة مغيرة المون ويفحعنّ 
يود ١‏ حص 3# -- زعوودهه مهدر أن * معضه الصو 1 افو السَدوة1 على 
حلر 8 عدار ععة سصاكل ونلف الى يصة 00-7 السثوة كيت 


يقبيو ال / طمة : 


سن ٠‏ في الدار 1 حافة مر ثفهمة قشليلا ويوهم به هناب عتم و 


/ا/ناون. أطحجع01[0. الاناثالانا 


0-0-6 


والكرضن وعظم اتسمكة والرامسى ليفعطيى المر قل نألقعم ممير 
ثم يوتع القمر على اللقر لفدة ٠١‏ مشائق بعد أن يفئي 
ويصاط اليه ررق الغار رخ أصيه زيفدة لم وم » لفاظات 
السمك يشكرل عامودي في الشدر سم التنشمار ويترلب على 
الثار لصدة ١١‏ نشائق ان حنشسى نتشبه المنملت 

لرفه لقداقات السمسك مر المرق والوضع في طدا. التقبيه : 
ويسحن : اصبع الز بده الباهي ريضاف اليه ال شيق ريملب 
طليلذة ثم يضاط. اليه مغدار من مرق السسمك والخضار ب: 
إن نسمى ونساف الكريمة أبيشأاوة ملعقة سنيوة ملع وخ 
ملدقة نساديوة فلدل أميش ويشرك يفقى قئيلا ثم يضاف الى 
نص فات السممف فم . طبيق الت يع . 


0/ا/ناون. أطحجع01[0. الاناثالانا 


ا 


2207 


ال - 1 9-3 8 


ستَرَيكَةَ الممل 

١‏ . تغسل شطم السمك ورنصفى ثع يدق الثوم مع الملع و ليهارات 
تخ يضاف إنيه الل وتتبل فحلم السملد بالحليف وتثر نك 
لتيل المدظ + ساعة على الأظل. 

١‏ - تفرم البحصلة ناعماً وتقلب بيانزيت إلى أن تذيل ثم بضاف 
إإليها الخضار الممكلة وتكلب مم البءسال لمدة ٠١‏ دقاثق أو 


تترلف غل فاو هادئة الى أن تتتضعج 

زر وحم ضماء ممه 22 14 بيلة الى عدرنية الفرن ديك 
لصسينية في الفرن لمدة ' ساعة أو تعيمر كز قعلية علس 
وجهين بمقدأر ١‏ ملمقة كبيرة زيت نباتي ثم توضع الثم 
القن 9 هديو 1 للقد يف وتوهضه حوها ا فكب ع ف لعاام ححا فح فا 


١‏ تسلق حبة البمطا طمر وبثر ع الحك و لعططه مر السمك ويسلق 


ع ورق الغار لعدة ساعة نم يرقم الأممملك 


يسرم اليضيورس والكزيرة وابيسسا والثوم وتسطلم سية 


مو ماع 
واه 3 اكمون' د || قار || 0 . 16 


بكو الالعيسافق الى كر نغلمف. لو اتوص ا كه سد 2 


نوف . عجيتب ؟ 
لبيض وتفعسن االقرياات في البيهصر وتنوضع في اليقنفاظل 


وإ شر هس الو اسم ههه ١‏ سكت 000 فى و- 0000-0-6 ومرف عل 


زيم وتوضع على ورقل اشااقب. 


1 - ترهر الكريات في ططلبق التقديم ويقده معف البطاطه 


محمر ومطال وسلطظة. ويعكرا ليشا عيبل الكقثة ببواقى 
حنمااق المعلي نهد رق نعيؤاخ # نض -2 اتلهسالل واكة تيم 


ا/ا/حامتن. أطودع01[0. الالاثالانا 


52- 


32 | ١ > ف‎ | 


كينو سعك هامور أو ثاجل أو 


؟ كوب بتلسماط 


7 لسن لزع 


2 ' ا‎ 3 3 ١ 
ههه بدي كين بهار مالكل‎ 1 


١‏ بصلة كبيرة 

” ورغ عاو 

٠‏ رمملة بقفونسن 

' ملمضة سف ة ملع 

+ ريطة كزيرة ششواء 
١‏ بيش 


لهبورا ا ل#ا"سمهاكك المشليك نا لحد تسار 


52-5 السميري. مل االسباآ ترابىي مه اللاحتسشاظظ بمكورء 
١ ٍ‏ 9 3 م !| 18 / لى أصايع ويتيبل وياالها - و اله لل 
وبفصلم الفاكقل الرومى والقطر إلى ارباع وينزح السزه 
5 3 8< ةق 86 م 22 


ن الكشم ة الال يزير يبن تك ون 4هثغلم . ا 


يقغطه اتغفلقل الرومي والغفطر والبادنجان إلى أصابع حقولية 
وتقلطع اليعسلة إلى علشاث بعرض اسم ثم يشفق صفار 
املح وغليل من البهار وعقد أو 
7 7 5 9 بيد مع اي 
المستمرإن | ن يصميح خقيظ الث اد الما 

ن الضفيحذ غليظ جِدأ ويترلف جانيا 
- للقصسس, أعسابه السمكف ف 


فيكير وعحساهف الوق «لاعل هم 
9 
0 5 كو ه مااع 5 سا ل 


ايا ك3 


الرهية. ويفصملك اسجفضيم إرّ هو 


/ا/ناون. أطحجدع01[0. الانالالانا 


١‏ الديل ويفمسس هي الدقيق وتفمس الهضراوات أيضا هي 


اتنهيو 
ظ : . يبسطن اللز بت فى هعشةأ3 عسيقة ثم تفعسى سابع المنصنه هن 
خليط البرص والدقيل ونععو في الريت ثم يممسر الجمهري 
ظ هي الحليث ويحمر فر الإأزيت ثم تففين الفضراوات هي 
٠‏ مخليص بتحم فى ضر اليس ثم يؤخمد باى الخليهكل 
بالملمشة المسفيوةُ و تومسم في الزيت هتى تتسمر ثم يوضع 
على وزق نشاف 
7 بهم صلصبة الداشير. ثبيوبي يودرة البسمسك فى مقدار ١‏ 
اوابي مهاء مهل , وتضاف أصوام االمتسيو 1/ الشمراهه ديو نشم 
عراعار هشافت ثه ثماه. مله هونا واللحعداحة اعلوة 
ثم برهم عن الناز ثم ببشر الر تسيل والفصل وينسالف ىن 
والعضار في طبق التمديع ريغدام معه علحسة الد شي. 


ا/ا/حاوتن. أطودع01[0. اثالاثالانا 


عم ا ان 


علياده عبيرة بودوة بيه : 
؟ مالا عق كبيرة صلحسة الحسويا 
١‏ مغنثا عق كييرة صلحد!ة حلوة 

؟ أعواد كُميو أو شرفة 


2 7ل 5 


: قصع سعك السلمون 

7 هلممقة تمغهرة كزيرة جافةه 
كحيات: ماهم كبورة 

5 ساعةه عسذعرة اهار اسيوة 


- ملعلة صفيرة كسور' 
1 هيات قتقل شمر هار 
كوب زيت نباك.. 


لسلوهز ث بالطماحطة» 


١‏ الشهاء علمامله4 والفلفل الكار والبيهل. الى شرافم لهم يسمي 
5 . تطعاففه !| لمماعطهار لقلب مع اليصيل لمدة ١١‏ نفائوق فشرييا | 
يصلف عصير الليدون والماع وانيهار وتوضم عليه فطامع 
اللحى .ملاف الهزرة 85 دشا الى مم ١‏ 3 فى الوسةق كشو وهو | 5 
5 لاضع االسملفت فى طب , شط ماهر و نتسافش ألفية 3 الخلحتلة 


وبر نفع | الحطية عتسنمة الفوش: 


يمسم الرامى 5 العم 8 وينظه: 9 ألز حل لود ان لى عر ل 
ظ ١‏ : َّ . | نيك ١1ت‏ م : هل 5 


دع د تق ١‏ ماق 00 ل سيار عد شور 


11و أ 1 سد _. 2 5 5 55 لاا سشاء لع -5 ط الأسصمار 0-7 قا ؟ صوصن “وم 


رغ أعشون ١‏ فقعلمة 'نصبيل طااج اسم 
5 يقطم السبار الى حفقفت يعرشى اسم ثم بدق الثوم مه ١‏ ؟ منعاقة صلديرلة طلئل أبيحضس 

منمشة سغبرة ملم و٠‏ متعقة صسقيرة قلفل أسشى وال تجبها © ملا عق, كبيرة بت نبام 
" - تثبل حسقات الحمار بالخلطة ويترك لمدة ١‏ ساحة سلر الأفل " ملفقة صعيرة ملح 

لياخد عم الخلطة ثد يخن الزيت ويضاف الى الحباد ١‏ 3# منمقة صيرخ ملح صيني 

مع الخقطة ويقلب لمدة ٠١‏ دقائق إلى أن يتحمر غلبا ثم 

يسكب هي صلبق التصايم ويزين حسب الوق ويسدم باعين 

ل 


0/ا/ناون. أطح ج2ع01[0. الانانالانا 


المأكولات البحرية بالأتاتاس 


١‏ رفع الزن أ ه + انو _-- الى المتسع عم يتدعهي , نام تففخ 
حيات الأناتاس من الأعلى ويفرغ الجزه السننى من الوسمل 
وعثر لبه افك ١‏ مع رهما و امد الفط 5 الملوجع 

1 بعرم * لصسماد و اليجصير ى ة لف يوديا! و البيصضلةه الى فشهمع 

صغيرة ١سم‏ تقرييا وتمحقم أبيشأ قطع الآناتاس 

2 ا جدة عن عهاات الآناناس_ 
وعد عي الريت - توم لذ , اأدث لاع الاسيها! 5 وروعي م ١‏ أل 
مح الملد تسر أحتسميب . والنشا او تقيل الآسماك وايا لضف 8 

تانقيقة ثم تضاف إلى الزيت التسالحَنَ وتقللب لمدة ”, 

ساعة أو إلى أن تتضم الأسماك ثم يضاف إليه فعلع 


/ا/ناون. أطحج2ع01[0. الانانالانا 


اسهحة المحموقفه دتسلب مه ينصيل حختير تمصهد ٠:‏ تصلمر 


الاعدو الأ و 1 حول ١‏ 


بالفهسها. له يشعاظ ١ه ١‏ : و تع ماقفيو بن هم 
ا إي* ككس لاق كه اناف قل بطاملة الأسماااك 1 ف 0000م الشنات 
ا 


نام عد م الحست اك ٠‏ الك 03 7 : #المع نّ بحسم الآ مه ١‏ >" 


الفرن لمدة -* نهيقة تغريبا لع نو مع كل عنية أنافاسر اف 


5 كيد 7-١‏ حا | لت | انا اللعابة ا 0-7 55 3 
- 9 هع د سد 25 هذا 1[ 18 ا 1 1 ا 


انا/حامت. أطوجع01[0. /ثاناثانانا 


الاضداف فالصلصة الحارة 7/7 


1 كيلو أصد لقب أو باع امسر 
! ملفقّة حمغيرة متتل هار 


لوا 


علريقة العمل 
'١‏ قلغل أسمر هار ١‏ تقسل لأحسداف نه تسح بالسكين ويقرع الجاب سموؤاك هبر 
حبات هيل ظ الأسداف إن وجد وتفسل مرة أخرى لفتاك عن تظافتها عن 
١‏ قطمة زنجييل طاذح اسع الأدرية الموجودة يها نه بسلق المدةّ ة نشانق تقر بأمع رك 
١‏ ملمض مسميرء ممح الفاخر وحيات النهنا., 

7 ورقاتث هار " - يدق الشوم والر نحبيل والمها ت والسلح والفشفل؛ ونسرم 
منمشة شير هاشل أسجد الكزبرة ناعسا. ثم بسخن انزيت وقضاف إلهد خلطة الثوم 
١‏ فعن ثهم كيير المدة دفيقة ثم يضاف : عهدار الكزيرة ونسا قاو 5 


0 35 1 1 5 
0 ميعقة سصسفيرة كمون بيضاه اليها تع قر النيعون بريرهم عن الماع 
, يلعضا طيا م ريدة ل -. اقفر مح » لاسن ال 5-2 595 . الا 5-5 مسبم قف او 1 اه شه 


ب عنفسة سعيرء كركم سميرة من خلطة اعوم عل. ث . صسدقة ويز ير الطيق يباسي 
١‏ ليمونة الطر بر ©. 


ا/ا/حاوت. أطودع01[0. اثالاثالانا 


١‏ -يفسل السمك جهدأ ويقطم الى قطع ذا كلن كير ام يترك حسب 
الرغية ثم يفقسل بعلقتين معن التفيق ثم يخطف بالماء: ته 
بقشر النوع وينق عع المنع والكمون ويضاف الى الميملك.. 

يمحسر اللبدون ويشط قشره إلى قلع صثيرة ثم يضاف إلى 
السمك ويغلب السمك جيد ا ويثيل ثه. يثراك لمدة ساعة تضريها. 
يوصه النعيق في طبيل ثم تفعسر قطع الدمك فية ثم يسعن 


اريت وتقلى القطع الى لون لاه :5 يق اي من الوعهم . اقيم 25-7 ل 


5 1 اصح 5-5 #شلى ‏ 1 زنك أله ه الوؤ٠سيةب‏ إ! شيف الا اك / 1 


3 


- نمسم الششمع الى . طمق ا اعقد يم عه يول الشليةق يشخام هها 


الثوى االناعم على فعلم مقك يعن جوشبيعها يي طيق االتقزيم 
لقان ا ا ماقا 0 كد ع مو ل هرك د |8 3 الصماهمى 5 0 هر علية 


مالئتة عير هوا السمفاق 


١‏ كيلو من اللغبدماً" 
داف 300 

١‏ كوب نفشيق 

١‏ ملعقة كبيرة عالح 
ا ملسقة ميرة كمون 
" ليمون كور 


سمشيه لوم وينساف ٠ححة‏ لهلهسمعفيق 11 > 080 0ء ا 9 
با أو 1 ينا َ 1 5 


5 >5 سل وانيي فم تمزع لعتسصماء اقح | د ال المسسلك 4 لصا 


يتل السمك +«الخلطة ويتر د لمغة ساعتين على الأآقق لياهذ 
قسقة لخلطة لمعم بيخ تسخ لطس الفصة فقث 2 دساخ ‏ لكل توية 


إيقدم ساح 


اسه 


انا/حامت. أطوجع01[0. /ثانائانانا 


ظريقة العمل 
فل السمكة جيدا وشظاضه من اللداخل له يضاه اليها 
تملح وانيهار لم يوي خصور الليمون وانضل ثم تترقد. ضي 
حدينية ١ام‏ 2 الى أو يسور باقي المقادير 
؟ - يتشلهشل البقفدونه . والكر ير ق االضسه اء هم البخسز (الوم 
و 1 فقلفيل الممشلة ل ايسا القفسا اليف البهارات > © كا هلي منهها 
فى داخل السمكة 
لممكة المسشية ثم تضم يفن الطليدق على ونه السسكة 


+ مو حسم قن شرن امدة 37 دهيقة ! الى '._ تسضصح ونقددم فى 
طبق التقديم ساخنة مم الآرز الأصغشر بالأكركم 


/ا/ناون. أطحج2ع01[0. الاناثالانا 


عن قير لراة ١‏ 


رأس ثوم مفروم أو حسب الرغبة 


بهار أبيضٍ 


' ريطة يقوس مدروم 
: كوب زيت ذينون 0000000 


7 وضع رأمر السمكظ أو السو»ة المتوملة في قمر ويشاف عليها 
؟ كواب من الماء وثم يقعلم الجز: وبصلتان معكعبات تضاف 
إلى رأس السمكة ثم يضاف ملعفة ملح وملمفة حل وحمييات 
الغلفل الأسود وورق اللغار ثم يسلق الرأس إلى أن بتشع 

” - وشطلع ١‏ بصداة قساما صغيرة ثم يشرم البقد ونس والكرفس ثم 
يشاف اللى الخضار المشكلة ثم يبضشنف الملح وعصسيور 
ليمونتين و" ملمقة خل ورزيثت الريتون رملمقة كبيرة من 
لثيم الناعم و ملعفةفلفل أبيض و2 ملمقة كعي 
” - قوضع السمكة فى سبنية الفرن ثم تضاف الخضار المشكلة 
حجل السمكة ثم تللم بحسلتان الى شر ائح ويقحل ظ 
والليموي قذلك الى شرافم ويرهيى بالتتثايهالبصصدل 
والطماظم و'لنهمون ثم يرش فليل من الماع ومن رب 
الزيتين ومن الغلفل الأبيض 


1 تعغسصيهبي «عقشظ ار نا 5 “عن ماء الساق وتضاف الى السمكة وشعى 


ورق الوددة شم بهرق الالمنيوم ثم توفع في اللشرن مدة ١90‏ 


دقيلة القريبا الع الزيبن بالبقوبس وتقدم ساخنة مم الآرو. 


ا/ا/حامتن. أطودع01[0. اثالاثالانا 


يفش امك جيد ويتعلم ثم يمل ب لد صيق ب يشطف ياماء 
لهم يقسدر القوم ويدق. م الملح و'لكمون ثم يضاف » إلى ؛ 'ثخوم 


لسقد سه الليمو 371 ار نمل 5 الفنه له بالنوع ءٍِ يقس 9 5-5 سا عة 


بلحس ه الت ف 8 لسع مله الك عرق دح الظطنهلة لم يوصه 


البقنومسو. المضروم ويقسم اليطاطب_ ويقغهلة الى فنشفيات 
كبهرة ولوصع ايضا على السسماه . 

بضاف ريت انزيتون على السيمك ويغلب الجميع ثم توسش. 
الصينية بالفرن لمدة ؟ ساعة كم تتفم فن ننسى. الصينية 


ونر ين وبقيم معها الارز "بيط . 


/ا/ناون. أطحج2ع01[0. الالانالانا 


؟ كواب آرز مسري 
١‏ ملقة صغيرة يهار مشكل 
"١‏ ملدهة كبيرة سعن 


 '‏ يفسمل السمك ثم يتهلم الى ثلاث أو أربه قطن ثم يسكب عليه 


3 1 اهام 8 | 0 نا 0 5 9 35 
اال امم االلنصيو ٠:‏ - امم م سمه | لتوهم 8 نطدالان - الصلع 4 © ههه 


كمون و2 غلمقة يهاز مشكل نّم بتبل به المعمك ويتزك» لمد ة 
ساعة تقرينا. 

وسيم اتلد هبق هن طبيق مشروة ثم يظممر فة #عطء الس هاه 
وتفلى فيس زيبك ساطيزد سي تههرم نكمم تق تصمخع تمصب وزة 


لمك كبا 


مه 07 
ك5 ْ/ زر م مر : 4 للم اله كي قاع م 2 هه 5 ون لأصلاه 
المسالكت الأممسة و شر مسر عليقنيا 0 شلهة 8 كموي وا 2 نعهية 
و ملمقة ملع له يضاف الأرر على السمسك لم يقطى ننظبة 


قا 2 ا" ا : |" ا-- 5 عوان قد أ | أذ 0-0 الى 7 


ااي 


/ا/ناون. أطحج2ع01[0. الالالالانا 


] يكور" رتشاء الملاء خسن سممطم د ا سع تقدريياء 
! عن اشاقة [١‏ تحبالك معاون م عع ١‏ «اساعثم سم شمر لا ل تام 


صم اليعتعد 5 - 12-7 أ العا 3 5 5 القدهة جه عاقب لب عطلي» 


الأرز والماء السنان 


ايوعصماع الآهك ١‏ 555 1 فشطظ له حعف 8 2 اقاقى ك0 0-2-0 


١ : : :‏ 3 5 
االسر از نم رآ 2 1 يع أو سه 2 - ايفن 7 


3 3 - > وكوة - على . الارز وبرشع الشبر سس لفاح 
وينر |" عفصي نامف 5 ! دشائق ثم بوتحسه يق : هنا هب لشف 
نيد نه 1 0 ا ١‏ 1 نه الها 15 د اع >7 0 5 فز ذه يرهم القدر 
يصرض -دشى لا تدز كلك الهاي و13 بقى يمضن قطم 
الممك وكن رذعها .واءثة ووضشمها على وجه اتصسيق ويقد م 


5 ان 1 ع معاماة الأجطاس.عح .كه الضف ونس .: 


انا/حامت. أطوجع01[0. /ثاناثانانا 


١‏ يفسل السمك سيدا ثم يقعقم إلى ” أو ؟ العم ثم يضباف البه 


هاعد ملع 1 ه | هيل كمون و" كم . 1-7 غواي؟ | . و لف ةك 


يتلمع اليحسل شرائم ويققب. الي االزبثت الى أن بحسبح اليذه 


سني ب حي “ةا على ان ١‏ يعتمو فى - بع تسن في الذخلة 5 اف فيل 3 


5 


حجيدآأ نع يوصدع في هة ف أو و كولب عن الأماء اتمغلي 


يترك حستى يغلي لهادة ٠١‏ داقائةق 


: اب#اكفف ‏ اقرز 9 لكتسى ألم يط اف الى البصين عي 7 يعون 


ازتفاع اللماء عن سطع الأرز * سم تريبا أو أل ثم يغطر 
االسد: ١‏ لسعم لسع ره زيترلك حشى لماز سقس 8 ؟ - فمةة ليده 
فز ره لمقن غون المار 

تقلى قلع سمه 6 في ل قفحة ساخن 5 لقع عق ال الزيية 0 | 
لم اوعية . عطس 2 أيتعب في مقج] ليث الا ا اع وعرة 
الآرز فى عليق االتنديه الهم توضه اقعلء االسماك فنواله لهم يزين 


العلبق حسب الرغية ويقدم ساغثا ضغ سلطة الطلحبتة 


بوالعفغل بنال 'آأيه ون 


ا/ا/حامتن. أطودع01[0. ثالاثالانا 


السمك بالتمر الهتدنى 


2 


قت 07 د كاد 


1 شاع ١‏ المبسكة بعلمقة ملا الّد.هَبيةٌ ! 
م 2750 فاالساة 0 عنم الله 


إن الف رائحة شك 
مني , ثم بفق السوم ضغ ملففقة 


صن الملم سسحسفه كهية الكمون فو.حب: . كمية الأمهارات وبل 
ف المكة من الى ل والشارج وخخترئف لمدة ماهعة. 
7" يشرهم البعصل نا عها ميضرك فنعلفشة هن المعلم ويناشي البهارات 
والكمون تم نهضكشكب. به السمكة ونونسة أ , فقسيفية ١‏ شرل 
 "‏ نسكب النهر الققدى السعقى طن اتنسمقة ظى العهدينية نم 


2 


[اكعه 8 هلي , الغفر م كه ووعسقاعر فخايك " دفبشة تشر يبا ثم تقد م 


هد 


ساضية هه © - اع "مخض .: 


/ا/ناون. أطحج2ع01[0. الاناثالانا 


1# 5 35 1 آ! _ اق - 35 5 5 5 1 
الارز باللخم ( سمك فرش مجهف | , ,, , : 
اليمو” اللسم يل مج نكن 


قر 


20-5 د جنا 


3 


ا 


١‏ . تنقع قطم اللهم في ماء ذافيء العدة ؛ ساغلات تطريباً: ثم 
بنظمف ويتوع السند. ويوضمم في فر ويشاع . اليه مثداار فى 
الماء ثم خرك ستى تقلى لمد 3 ١ ١‏ دشائق شم يرقم القدذر عن 

كواب ارز منويل الس الثار ويعمى الهم 

2 حبات هيل ايسا ١‏ يفرم البصل تاعماً ويظلب بالسين حتى يزيل ثم قضاف إليه 

'حبات لمات ١‏ قسلم اللسم وينلب . ثم يشظلء لسلماءكم الى فلم سغيوة أ 

١‏ بصلة كببيرة 0 يهال باتغلاث ثم يضاف إلى القدر مع الهيل ويثرك قفيلاً 

؟ مللاعق كبيرة سمن عل نار ضاحكة. 

7 - يطاف الارز مفقسيل ومصفى: شه يضاف إلية مقدار من 
الماء المفلي بعبت يقون ار تماع الماء على سطع ادر أسمع 
مع مااحظة طعم الملع في الأرز قبل إضافة المنع لأن 
اللخم مالم فإذ١احناج‏ يمكن اضاطة التليلاب ح. 


الدوقء: يراك القدر عل نار هادتة إلى ان يفنضصع 3 رذ. 
١‏ يمكن إضاقة ؟ ظفل أخضر حار مم الأرز بدون تقطيع: ثم 
يغرف في طبق 'لتقد يم 


ا/ا/حاوت. أطودع01[0. ثالاثالانا 


١‏ يمكن شراء الجمبرى بدون قشر بحهك يتظف من الإظهر 


نعل بنزع العفيمل الثرابي ثم يناف بقليل من الدضيق ثم |[ كيلو جسيري كبير 
يشعلف يالماء ويصفى 7 حيات من ورق الغاو 9 
؟ ‏ يضاف الكركم والنشل الصار اليودزة والمنح والخل !ل !فسوسى كوم 
السجمبري لم يخقط الجميع جيد أء 
" - يسطى الزيت في ملالا 3 ثم رقع المشة' 3 عن الثار ثم يوصسه 
فيها هبة الركة والثيوم لناعم والفلقل لأحمر الحار يويق 
الفار وتفعئى المقلاه وتترك عتى تفمورف لمدة دشيقتين 5ه 


١‏ قلفنة سعمرة ضنة سوذاة 


نوصضه المشلاة مرة آخر ق غني ثار معقملة ته بضماة 
الجميرى ويقلب بين انهين والآشر لمدة ٠١‏ دقائق ثم 
تخضت.. العم ارة وتفحل . المقالا"ة وتترتف تصدة 5 هفائق ته 
يسكب ضي طبق التقديه. ويقدم ساخئأ مه لأرز واسلطلة: 
خضراء 


ا/ا/حامتن. أطودع01[0. اثالاثالانا 


" بسملات شوائح 01 00 
لاوط زور دوه مشرواكد 


دريقّة العمل 

1 يتظلف الروبيان 0-6 االنالهمر "له م ح معّة الحطل الم عو الي 
تلهره نرآس السكعرثة ثم بقسل جيم ا ثه يَقك ‏ "لبصن فى ” 
عالا عق كبيرة مين الربت 

" - يضاف الثوم الناعم إلى 'لبحسل ثم يضاف الرو يان ويقنب 
الجميع جيدأ ويتواك على تار عادثة الى أن يتضج الروبيفن 
لسدة ١٠١‏ دغاثق تتدريباأ 

" - ياف الملح و اليهادات الفاحهمة مر الز نصييا_ و الشر هه و حو: 
العليب والكز برة ألى الروبيان ويقفب الجميع لم يسكب فب 
لبق فيز ين عسب الرغبة أو يزين بالأرز الأآبيض على وجهه 


5 5 هنا اننا - 


ا/ا/حاوت. أطودع01[0. اثالاثالانا 


١‏ 3 : تعطلة ذا العالها سس العلسا | الى شه © اال 5-7 عسنابة : 35 عسسايك 
5 .8 ع 7 ؛ هت ِ 


: -85 00 | د -5 الك ل 5 "سسعم 5 7 سق ؟ يد 1 المجضيم في 


ويفزع الحبل الترابي ام يتراك الفقشر عسبب لرعية؛. ميدي 
الثوم ويضاف المح والستمل الاسود «صالصية الصيوي والمبح 
الصيسي ويقلب مع السمك والسميري, ويترلد طوا الليل 


اماع العمهعثت و تعر زر ب لتنامع 18 ايا نموا فنه أ 2 عله اعام 1 


هام 3 2ه قاع 11 وه كا “م وه 00 / موا 5 5 كلل ا 2 
لك 0 دهفاية .4 براقع عن !إلى » ع و اوإجصمه عاى طدق اده - 
5-5 م قنك للك 2 أذ 2 الها المايةوا غير د لضم مأ 00 دوس ١‏ الس اهم 


/ا/ناون. أطحج2ع01[0. الالانالانا 


بد 


١‏ لعرم ا لخر برة ويدف الثوم ثم يضاف الليمون و لكريره والثوم 
١‏ سمك من أي الآثواع وياقي البهاراث وزيت الزيتين ويشلب الجميع جيد أ 

© ملاعة ريثت ز ينون لدقيق ثم تشطف بالماء وعسقفى ثم ساف يه ال«اماة 
7 عامدة ال فل أحجسر او قيفسو 35 ليتبل الدبف سأ ها بن أو أو 


5 أيعمون ا الع على 5-1 52 م -5550 سام االمفة1 فط تقيق تطلى 


زيت. لأقاي اوجحهين نه توضع «ي اتويت على الثلر وتسمر من الوجهين 
؟ وسظة كزيرة طنشواء أله تيصيم عنى ورك نشاف تم ترس فى سبق التشد يم ودر ين 
١‏ وأس كوم الليمون بيقدم ضنها أرز أو بطاطسن ويفكن وشه السبكة 
: كوب دفي كامة من الطلطلة بون الداقبم في صينية ال _ ولوو فيه فى 
١‏ ملفقة كبهرة كمول الشون نمدة + ساعة بدلا من اتقلى وتقدم الصينية ساخدة 
| ملعقة صفيرة زعشران هم ارط أل نيكم . 
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/ا/ناون. أطحج2ع01[0. الانانالانا 


مشوي السمك بالتخاتله (الردة) 


ول ركني اء اد اطايوي - اله بق الى 2 


وآاستنّيه انك ثم اننبا لاحعحالفق والنليلة سن الداسا ثم ححصسهي 83 


1 13: تيسعم الاسماك عني ملك الكواية وتوضغ على القهي و‎ - ١ 
ا هه عل . 6 7 لدف 8 اق 8 1 : الكم 3 ا د الكل ويف 535 م قفصرص توم‎ 4 


ههه لهذا ص دك المطادب.فة 1 - اعاة الل هو وام اا ها الموق. 


انا/حامت. أطوجع01[0. /ثانائانانا 


١‏ - تششر أسماك السبردين. ويدق الثوم ويضاف إليه الملح 
والكمون. وتُّدق ١‏ ملعقة زعتر ثم تضاف إلى خليط الثوم ثم 
تتبل الأسماك بالخلطة وتترك لمدة ١‏ ساعة. 

" - توضع الأسماك على سلك الشواية وتوضع على الفجم ونعلب 
على الوجهين ثم توضع على طبق التقديم ويرش عليه ورق 
الزعتر فور نضوجه بعد وضعه على طبق النقديم ويصدم 
ساحدن. 


